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IL SIGNOR 


COMMENDATORE D. ANTONIO SANCIO 

INTENDENTE DELLA PHOVINCIA DI NAPOLI -ic. etc. 


JLj Ferdinando II. nostro Re e Signore aven ^ 

domi , con Regai Decreto destinato a far parte della So- 
cietà’ EcoNoancA di Terra di Lavoro , mi sono veduto 
nel dovere di esporre ' sul suggello proposto dalla medesima 
per questo anno taluni miei pensamenti. Didea di miglio- 
rare i nostri Vini tanto celebri nella Campania e per lo 
vigore e per la squisitezza^ in parte dovala alla natura del 
suolo, in parte alle cure degli agricoltori , ed in parte 
nalrnentc alle braccia industriose , ha della testò indicata 
Società fissata tutta V attenzione, I Vóli di ottima qualità 
messi in commercio con le estere Nazioni darebbero al 
nostro Regno positivi economici vantaggi, e adoperati con 
moderazione formerebbero ( ad esclusione de' Vini stra-, 
nieri che la sola manifattura può far preferire ) la delizia 
delle nostre mense. Se i Vini presentano un oggetto tanto 
interessante per la ricchezza del Paese, qual torto non ab- 
biamo di essere tiepidi nel promuovere il loro miglioramen- 
to , dopo aver abbandonato i processi vinarj adoperati da' 
nostri maggiori, ondi ebbero un di nella regione Campana 


ed /'/Falerno , ed il Seiino , ed il Cecubo ed il Formlano ? 
Non senza sodi ragionari i più accorti Scrittori dell arte 
salutare hanno accordalo agt Italiani un ingegno più vivo 
ed un fisico più squisito, se non pel moderato uso di egregj 
Vini. Non senza saviezza gli antichi collocarono Bacco 
accanto a Minerva , per dimostrare che senza questo gen- 
tile prodotto languisce ogni scienza, languisce ogni econo- 
mico imprendimento. 

Ciò posto ho cercato di riprodurre lo stato dei Vini 
tanto celebri nella Campania in tempo dei Romani , come 
il loro sistema /iella coltivazione delle terre addette ai vi- 
gneti e nella fabricazione de' Vini ^ donde le cagioni emer- 
geranno, le quali condannano le nostre vinarie produzioni 
a non allontanarsi dal mediocre. 

Messe insieme le mie idee , mi pregio di diriggermi a 
Lei, eh. Sig, Commendatore, ben memore che, essendo 
Ella stata istituita dal sommo letterato fu Monsignor 
D. Vincenzo Lu|>oli Vescovo di Telese e Cerreto mio pre- 
ddetto zio , il medesimo la ritenne per suo distinto amico, 
l'ali sentimenti in me istillati dalla prima giovinezza ed 
alimentati da una virtuosa amicizia , indotto mi hanno ad 
essere t interpetre della pubblica estimazione , offrendole 
questa mia Memoria , qualunque essa si sia , qual pegno 
della mia divozione ^ perchè Ella co' suoi riposti lumi le 
accordi compatimento , mentre contestandole d mio puro 
attaccamento ho t onore di ripetermi 

Napoli 30 Mastio i83$. 


Dùrolut. Obtìigatiu. ter*, vero 
iiiTovto CAiwaico Gioack^po. 


4LL' ONOREVOLE 

SOCIETÀ’ ECONOMICA DI TERRA DI LAVORO. 


Cjhiamato per Sovrana degnaxione , chiarissimi Signori , a 
far parte di questo illuminato Consesso , studiato mi sono , 
a dispetto della tenuità dei miei lumi e delle non lievi diver- 
genze che mi preoccupano , di riprodurre pochi pensamenti 
sul soggetto della migliorazione dei Vini. Senza trasgredire 
r Oraziano precetto , ho cercato di richiamare a novella vita 
per la Campania le leggi agrarie , che adoperavano i Romani 
nella coltivazione delle vigne e nella manufatturazione de' Vini. 
L’ articolo messo in disamina nella tornata generale del cor- 
rente anno pienamente corrisponde all' istituzione di questa Eco- 
nomica Società , cd all’ energico impegno dell’ illustre signor 
consigliere Gaetano Colletta , che degnamente alla medesima 
presiede. 


a 


Non v' ha dubbio, che il frutto della pianta a Bacco sa- 
cra dia un prodotto di prima necessità per le braccia laborio- 
se, di somma utilità pei possidenti , e di vantaggio non lieve 
per la salute dell' universale. Ma quando non risulta di quella 
qualità , che la natura del suolo può dare , e non corrisponde 
alle cure dell’agricoltore o per mancanza di mezzi o perchè 
non si adoperano le apposite agrarie leggi , diviene nn basso 
articolo commerciale non utile allo Stato , non vantaggioso al 
possessore ; e la pubblica salute va a risentirne discapito. Certo 
che s'i , che i Vini della Campania un cTi formavano la ricchez- 
za delle nostre regioni ed il ben essere del cittadino , e furono 
tenuti presso tutte le Nazioni in gran conto. 

Ma senza estendermi in lunghe digressioni, e senza compro- 
vare il fatto pur troppo noto della mediocre qualità de’Vini, che 
ora si veggono nella Campania manufatturati , andrò a far breve 
cenno di quelli che ricavavansi in questa nostra regione in tem- 
po de* Bomani ; e quale , per ottenerne di tanta eccellenza , 
fosse il loro sistema nella coltivazione delle terre a vigneti 
destinate ; c quali i processi per aver Vini di quella supcrior 
qualità, che per lunga pezza di tempo conserva vansi alle deli- 
zie di una Nazione , che tutte le altre superò in lusso e squi- 
sitezza di gusto. £ da questa esposizione le cagioni emerge- 
lanno che, a tanta distanza da quell' ottimo, il mediocre del- 
le nostre produzioni vinarie condanna. 


•*) 

CAP. I. 


DELLA CAMPANIA E DE' SUOI VINI. 

La Campania riputata venne dai Romani una delle più 
celebri ed illustri Italiche provincie per la squisitezza de' Vi- 
ni , prodotto principale ed abbondante del suo fertile suolo, 
giusta la testimonianza dei più rinomati istorici ed agronomi 
scrittori di quella stagione. Plinio , il più celebre naturalista 
dellanticbitù, ne fa una descrizione degna di essere ricordata. 
Ilinc fetix , dice egli , illa Campania est. Ab hoc sinu in- 
cipiunt vitiferi colles , et temulentia nobilis succo per om- 
nes terras incljrto ; atque , ut veteres dùcere , summum Li- 
beri patris cum Cerere certamen. Mine Setini ( log. f^escini) 
et Coecubi protenduntur agri. His junguntur Falerni , Ca- 
leni. Dein consurgunt Massici , Gaurani, Surrentinique mon- 
tes. Ibi Laborini campi sternunlur , et in delicias alicoe po- 
lilur messLs. Ilaec litora fontibus calidis rigantur : prmter- 
que canora in tato mari conchjriia et pisce nobili adnotan- 
tur. Nusquam generosior olece liquor: et hoc quoque cer- 
tamen humanoe voluptaiis lenuere Osci , Gneci , Umbri , Tu- 
sci , Campani (i). 

Un dotto giureconsulto , e poeta Napoletano , il quale 
visse nel cadere del decimosesto secolo , sul proposito lasciò 
scritto : 


(i) Pilo. Lib. ui Cap. IX. 
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Omnes Campania vincit ^ 

>j Ferliiitale plagas , et vincit laudibus omnes , 

» Proque peragrato Campania sufficit orbe. 

» Quoti si Campanae dotes libi. Bacche , fuissent 
>j Notte , non alias transisses forte per oras , 

» Hic sedem imperii Jixurus , et agmina ìceta. 

» Namque hic , seu tenuem ma vis , A Iella propinai , 
» Et Sorrentino mittunt de litore vites , 
w Et qui V ulturni Icetantur Jlumine campi : 

» Seu magis austerum, libi Palma , et juncla F esevo 
» Nola jugo ubertim prcestant , collesque Marani , 

M Et qui Parihenopem cingunt pulchro ordine montes : 
» Seu stomaco validum , vel quod dulcedine prteStct , 
» esbius hoc , et Reihina suis sub rupibus ; cequc 
» Pompejanus apex , et Cauri culmina summit , 

» Pausylipique dabunt leni de vertice colles. fa) 

La Campania in diversi tempi ebbe ora più spaziosi ed 
ora più ristrcUi conQni. L’ Imperatore Augusto, diviso avendo 
r Italia in undici regioni , le accordò il primo luogo. La me- 
desima si dislendea dai territorio Bomano inilno al Silaro fiu- 
me della Lucania , comprendendo 1 ’ antico e ’l nuovo Lazio 
con una parte del Sannio. Nei tempi poi dell’ Imperatore Adria- 
no furono alla Campania aggiogati benanche gl' Irpini ; ed es- 

(a) Macrini losepb. Viodcmialiuni ad Campania; asma. Lib. duo. Neap. 
1^)6 in 8.* 
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sendosi Tllalìa divisa in diciassette Provincie, quattro si for- 
marono dal nostro Regno , la Campania cioè , il Sannio , la 
Puglia con 1’ antica Calabria , c la Lucania co’ Bruzj (3). 

I Vini, che formaronsi nella Campania in tcm]>o dei Ro- 
mani , e che tanto encomiati vennero dagli scrittori di quei 
secoli , furono \\ Massico , V Amineo o Falerno., \\ Faustiano, 
il Gaurano , il Trebolano , il Trijolino, il Caulino , il Ca-^ 
leno , il Cecubo, il Fondano , il Greco o Pomp.ejano , e ’l 
Sorrentino , avendo preso la denominazione dall’ agro o dal 
monte , nel quale raccoglievansi le uve. Il monte Massico, sul 
qnale crescevano le viti , che davano il tanto celebrato Vino 
RIassico , situato tra Sinucssa o l^Iondragonc , estcndea il suo 
confine settentrionale fino alle allure di Sessa , ed il meridio- 
nale fino alla pianura , che termina nel mar Tirreno , avendo 
all’ Est il piano di Carinola , ed all’ Ovest quello di Mintur- 
no fino all’ Appennino. Secondo il Breislack la lunghezza del 
suo dorso è di circa dicci miglia distinto in diverse coronate. 
Parlarono dei suoi Vini squisiti Virgilio , Orazio , Silio , Mar- 
ziale ed altri poeti , oltre degli storici , dei geografi e degli 
agronomi di quei tempi. Io mi contenterò di rapportare i bei 
versi di Orazio : 

» Est qui nec veteris pocula Massici, . 

» Nec partem solido demere de die 

» Spernit (4). 

(3) Giannonc Pietro. Istoria civile del Regao di Napoli. Nap. 17 ^ 3 . 
Tom. 1 . Lib. I. Gap. m. 

(4) Horat. Carminiim Lib. * Od. 1. 
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V agro Falerno , al dir dei più cordati nostri scrittori , 
cstendeasi dal monte ISIassico al fiume Volturno ; ma Plinio 
credeva che avesse principio dal ponte Campano. Falernus 
ager a ponte Campano (5). Il Pralilli poi gli accordò maggior 
estensione , cioè fino alla via Latina , che in Gasilino coll'Ap- 
pia si congiungeva ( 6 ). Tutta V antichità ci ha celebrato i 
Vini , che formavansi dalle uve raccolte neir agro Falerno , V 
mineo cioè ( 7 ) ed il Faustiano ( Falciano ). Questo campo 
distava sei miglia da Sinuessa , ed andava compreso nell' agro 
Falerno. Cosi Tibullo 


(5) Il ponte Campano era stato elevato dagli antichi sul fìiune Savone 
distante da Sinuessa circa tre miglia. 11 Pratilli si avvisa , che gli avanti 
di questo ponte tuttora si veggano nel villaggio detto di S- Gioffanni a 
Ponte Campano nel luogo ora denominalo il Molino de' itonaci prima 
della villa dotta Urbano , ripiena di abitatori da Siila , ed attribuita alla 
Comunità dì Capua. V. Romanelli Domenico. Antica Topografia isterica del 
Krgiio di Napoli iVap. iBig. part. 3. a fui. 4^^* 

( 6 ) Pratìl. Lib. II. cap. x. 

( 7 ) Amminenm vitinm dici ^ quasi sine minio , et a dictione priva tiva^ 
et minio , sive rubore, quasi album , non rubrurn sii vinum. Sic Servius in 
Firgilium. Macrobius autem inquif. Ammincum vinum nuneupari a regione^ 
nani Aminei populi sunt , ubi mine Falernus est, Nos vero e notis^ quas ojjeri 
Columella , dicimus Ammineuni vinum esse nostrum vulgare Grcecum : nans 
nobilissinuB notte est inier cantera , diutiusque in velustatem asservaiur , 
utetiam ccntum annorum reperiatur. Non mancano poi autori, i quali si 
wno dedicati a dimostrarci, che debbansi considerare Vini Aminei quelli) 
che si avevano dalle colline, che circondano Napoli* da Posilipo, cioè, in 
poi. Certo e clic i Vini Posillipani erano in wmmo pregio presso gli antichi. 
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>> Nane ìttihi nunc fumos vetevis proferte Falernos 
» Consulis, et Chio solvile vincla cado. 

» Vina diem celebrent , non festa luce madore 
M Est rubor^ errantes et male ferre pedes (8) 

Plinio poi riporta, che Augusto accordava il secondo luo> 
go al Vino Falerno , e tra quello che raccoglievasi nel campo 
Falerno preferiva il Faustiano. Seconda nobilitas Falerno 
agro erat, et ex eo maxime Faustiano..., Nec ulli in vino 
major auctoritas'. solo vinorum fiamma accenditur (9) 

Il monte Gauro , descritto da Lucano , da Giovenale e da 

Stazio , si alza tra il lago di Averno e Pozzuoli , ed ha di* 

rimpctto il cosi detto monte Nuovo , che surse nella notte de’ 29 

settembre del i 538 , per opera di una esplosione vulcanica. 

Ora è conosciuto sotto il nome di Montebarbaro. Ateneo 

fa menzione dell’ eccellenza dei suoi Vini : Gauranum vinum 

paucum , sed nobilissimum , et tonans , et validum ( i o). Alle 

falde di questo monte , dalla parte che guarda il mare , ebbe 

Cicerone la sua rinomata villa , cui diè il nome di Accademia. 

Digna memorato villa est ab Avemo lacu Puteolos tenden- 

iibus imposita litori , celebrata portico ac nemore , qoàm 

vocabat Cicero Accademiam ab exemplo Athenarom , ( ibi 

compositis volumibus ejosdem nominis ) in qua et monumenta 

✓ 

• (8) Tib. Lib. u. 

(9) Plin. Lib. iiv. Cap. vui. 

(10) Athen. Lib. i. 
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sibi instauraveraJty ceu vero non in loto ierrarum orbe fe- 
cisset (li)* 

La catena dei monti col campo, che da Càles ( Calvi ) 
si cstendea fino al Volturno , e che dividca il territorio Gale- 
no dal Trcholano , produsse in tempo dei Romani gli egregj 
Vini Trebolani, Trijolini , Caolini e Caleni^ come ci attesta 
Plinio : Campania nuper exciiavit novis nominibus auctorita- 
lem sive cura , sive caso , ad quartum a Neapoli lapidem Tre- 
hellicis : juxta Capuam Caolinis , et in suo agro Trebulanis : 
alioqui semper TrifoUnis gloriata («a). Ateneo : Caulinum 
Falerno simile, ac gencrosum est : ed Orazio. 

Sed pressum Calibus ducere Liberutn 

Si gestis (i3) 

Cosi Marziale 

Non sum de primo , fateor , Trifolina lyceo , 

Inter vma tamen septima vitis ero (i4) 

Tra i monti poi di Formia e di Fondi andava compre- 
so l’agro Cecubo, nel quarte raccoglievasi il Fondano, il jPor- 
miano, e ’l Cecubo, Vini riputati squisiti e generosi. In fatti 
Orazio li riputava tanto buoni da adoperarsi nei solenni desi- 
nari. 


(11) Plin. Lib. XXXI. Càp. iii. 

(12) Plin. Lib. XIV. Gap. vui. 

(1 3 ) Horal. Lib. iv. Od. xiii. 

(1 4 ) Mart. Lib. xiii. cp. exiv. Lug. Bai. .1670. 8.® 
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Vel , quod Jlaentem nauseam coerceat , 

Metire nobis Ccecuhwn. 

Curam metumque Cccsaris rerum juvat 
Dolci Ljrceo solvere. 

Ed altrove Formiani 

Poetila colles (i5). 

E quindi Marziale 

Haec Fundana tulU felix aulumnus Opimi : 

Expressit mustum Consul , et ipse bibii (i6) 

In fine il Greco o Pompejano , e ’l Sorrentino formavan- 
si dalle uve raccolte nei campi d' intorno a Pompei , nelle fal- 
de cioè del Vesuvio , e nell' agro Sorrentino. Plinio chiamò 
il Pompejano Vino generoso ; e '1 Imperatore Tiberio antepo- 
neva i Vini di Sorrento a quelli di Falerno , e di Galeno. 
Nam Pompe janis summum decem annorum incrementum est , 
iiihil senecta confererjf^ («7) 

E Marziale 

Sorrentina bibis? nec n^rrhina pietà, nec aurum 
Some: dabunt calices haec tibi vina suos (i8) 


(1 5 ) Horat. Epod. n. , et Lib. i. Od. zzi. 

(16) Mart. Lib. zui cp. cziu Log. Bat. 1670 8.* 

(17) Plin. Lib. ziv. Cap. vi. 

(18) Mart. Lib. xui cp. ex. Lug. Bat. 1670 8.* 
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CàP II 

CELLA PIANTACIOXE E COLTURA DELLE VITI. 

Per ben coltivare le viti , fa d’ uopo piantarle in terre 
adatte, lavorarle (ig) maritarle , potarle, ligarle , propaginarle, 
innestarle, discacciarne gl' insetti , e finalmente dar loro tanta 
terra e tanto stabio , quanto fa d’ uopo per ingrassarlo nel mi* 
glior modo consigliato dall'esperienza c dalle teoriclie di agro- 
nomia. La prima c più essenziale operazione , alla quale gli an- 
tichi maggiormente pensavano , era fiposta nella scelta del ter- 
reno, che più convenisse per piantarle. Il Columclla da la pre- 
ferenza alla terra molle ed alquanto sciolta ^ detta dagli anti- 
chi palla ; quod \àneis proecipue est idoneum si fucllis est hu- 
mus et modice rcsoluta , quam diximus pullam vocitari (so). 
Sano anche adatte per le vigne le terre grasse piene di grossa 
sabbia, o di pietre mobili ; come le terre cretose, e le umide 
miste al sabione nero o rosso. Est atòm vincis amicus etiam 

silex , cui superpositum est modicun terrenum Cretosa 

humus ulitis habeturvili.... Nigrumtamen et rutilum sabato - 
nem, qui sit humidae lerroi permistus probaverunt antiqui (ai). 

(19) P‘.T Atersi Vini abbondanti e di buona qualità fa d' uopo lavo- 
rar le terre addette a vigneti dopo le prime acque di Agosto \ doixle c 
surto il proverbio : 

Chi vuole aver del mosto 
Zappi le viti digesto. 

(ao) Colum. De re rust. Libi 111. Gap. xi. 

(ai) Colum. De re rust. Lib. ut. Gap. u. 


Igino poi crede che i piedi delle montagne , i quali abbiano ricevu- 
to la terra caduta dalle cime , come anche le valli innalzate dalla 
terra portatavi dai fiumi o dalle inondazioni , sieno i terreni ac- 
conci per le vigne. D’ altronde i terreni , i quali sono troppo ma- 
gri e naturalmente sterili , non sono adatti pc’ buoni vigneti , 
egualmente che i terreni siti in luoghi troppo ombreggiati , e privi 
dei raggi solari. Lo stesso dicasi dei terreni composti di sab- 
bia magra o di tufo arenoso , i quali non possono giammai 
somministrare nutrimento alle viti. Il detto agronomo scrit- 
tore c' istruisce altresì che le viti , le quali resistono alla neb- 
bia ed alla brina , convengano alla pianura ; mentre quelle , 
che tollerano la siccità ed i venti, sieno proprie del colle (aa) ; 
Che nel pingue, ed ubertoso campo si debba piantare la vigna 
magra, c nel magro la vigna fertile, nel terreno polveroso • 
fertile la vite, che scarseggia di sarmenti, e nei luoghi umi- 
di non si debbano piantare quelle viti che producono un frui- 
to tenero e grosso , ma quelle che danno il frutto duro , pic- 
ciolo , sfornito di molli vinacciuoli. Plas posse qualitatem 
cali Jrigidam vel calidam , siccam vel rosidam , grandi- 
nosam ventosamque vel plaridam , serenam vel nebulosam : 
f rigidceqae aut nebulosa: diiorum generun viles aptabit , seu 
priBcoques , quorum maturilus frugum prcecurrit hiemem ; 
seu firmi durique acini , quaì-um inter caligines uvee defio- 
rescunt , et mox gelicidiis ac pruiuis ut alice cotoribus , 
milcscunt. yenloso quoque et tumultuoso stata cali fiden- 


(aa) Bacchus amai eottes. Virg. Georg. Lib. II. V. il 3. 


I -ì 

Ur easdem tenaces , ac duri acini commiltet, Rursus ca- 
lido teneriores uberioresque concredet. Sicco deslinabit eas , 
qute pluviis aut continuis roribus putrescunt ; rosido , quoe sic- 
citaiibus laborant ; grandinoso , quoe foliis duris latisque 
sant , qtio melius protegant fructum (a3). 

Gli accorti vignajuoli dell’ antichità crao cauti a piantare 
nei poderi quella specie di viti , che 1' esperienza avea dimo- 
strato essere di ottima qualità , facendosi il semenzajo di viti, 
onde vestire di vigne il terreno. Di vantaggio poncvasi attenzione 
a non adoperar magliuoli di paesi stranieri, ed a formare i semen- 
zai delle viti nelle terre succose , anteponendosi le terre medio- 
cri alle ottime , mentre trapiantandosi le viti da una cattiva ter- 
ra in una migliore , subito si attaccano al suolo , c produco- 
no il frutto (a4). I magliuoli poi dopo di essere torti , e pie- 
gati piantavansi diritti , perche la loro testa inserita tra le cor- 
na del pastino , getta presto le radici , e viene a sollecitamen- 
te produrre il frutto. Il magliuolo non dovea essere nà più lun- 
go di un piede , nb meno lungo di un pollice ; ed avendo 
molte gemme od occhi , che voglian dirsi , dovea essere più 
corto ; c più lungo se ne avesse poche. Nelle valli e nelle 


(i3) Colum. De re ru«. Lib. iii. C.ip. i. 

(a4) n magliuolo è un giovane ramo a frutto daDa verga nelt' anno 
antecedente reciso, ed è cosi detto, perchè rasmmiglia al martello in quel- 
la parte , che si taglia del vecchio sarmento , e che è prominente a destra 
ed a sinistra. Matteotus autem novellus est palmes , innatus prioris anni 
Jlagetto , cognoniinaiusque a sìmiUiudine rei , quod in ea parte , quoe 
deciditur ex vetere sarmento prominens utrìnque , malleoli speciem pret* 
bel, Colum. De tt rust, Lib. in. Gap. vi. 


pianure umide non ammettevansi le piantagioni di magliuoli 
adorni di molte gemme. Procuravano altresì di non piantare 
i magliuoli nei giorni molto ventosi , o quando il Sole era trop- 
po caldo , e ciò per non farli disseccare ap^iena piantali atte- 
sa r aridità del momento. Non piantavano viti di una sola spe- 
cie i mentre, accadendo in un anuo quell' alterazione dell' aria 
che lor nuoce, sarebbe rimasta la vigna priva di frutto; da- 
poicchò erano persuasi che per quanto dolci o temperate fos- 
sero state le stagioni durante l' anno , sempre vi sarebbe stata 
taluna specie di viti che restasse maltrattata. Correndo un anno 
secco , una dtfta specie di viti riceve danno dalla siccità ; ed 
essendo piovoso , soffre quella specie , che godo del secco. Tota 
vindemia privabimur. Ncque enim ullum erit subsidium , cui 
diversarum notarum stirpes non fuerint. Al si vani generis 
vineta fecerimus , aliquid ex iis inviolatum erit (ìì). Erano 
dunque avveduti a ritenere in ogni vigna tre o quattro specie 
di viti più adatte al suolo ed al clima , e che distribuite per 
classi e con ordine in quadrati particolari erano separati gli 
uni dagli altri per mezzo di viottoli. Siffatta distribuzione pro- 
duCea il vantaggio che le viti nelle diverse specie , e con or- 
dine più facilmente cadessero sotto 1' occhio del proprietario , e 
venissero ad essere ai raggi solari regolarmente esposte. 

Appena piantate le viti nei fossi profondi circa due pie- 
di , gli antichi le maritavano ad una canna o paio. Si astene- 
vano di maritarle a due, conoscendo che, quantunque fosstrs 


(i5) Colum. de Ite rustica làb. ui Gap. xz. 



state di stirpe generosa, sarebbero risultale poco fertili. Mas- 
sima cura poi adopcravasi alla collirazione de* vigneti , zappan- 
dosi in ogni trenta giorni dal primo di marzo fino ai trenta di 
ottobre , ed estirpandosi tutte le erbe, ebe nascevano d' intorno • 
Le gramigne in particolar moilo riebiamavano 1' attenzione de* 
TignajuoU , mentre, lasciandosi a fianco delle viti, le rendono 
scabrose e ritorte. Ex calendis Martiis usque in Octobris tri - 
gesimo quoque die novella vineta confodere , omnesque her- 
bas , et prcBcipue gramina extirpare , qua nisi manu eli- 
guntur , et in summiim reiiciuntur , quantulacumque parte 
adobruta sunt , reviviscunt , et vitiurn seminai ita perurunt , 
ut scabra , atque reiorrida cjjiciant (a6). 

Le viti destinato per le vigne dopo di essere state in ter- 
re adatte piantate, e quindi maritate, si facevan crescere in un 
sol fusto senza farle elevare che all* altezza tutt’ al piu di tre 
piedi e mezzo. Quindi con diligenza andavano estirpando i 
l(i.ssorrggianti lalcrali germogli , acciò non restassero smagrate 
le viti dalla moltitudine dei rami : poi dedicavansi ad ispam- 
panarle. La spampanazione dovevasi eseguire pe* soli vigneti , 
non per gli arbusti , c da un diligente e pratico agricoltore ; 
mentre la medesima importa pia che il potare, con doversi 

(26) Negli amichi moDumeoti di Roma vciigooo indicali taluni mesi 
con Ì9{>eciali attribuii per così ricordare agli agricoltori ciò ebe in 'ciascnn 
tempo dove» farai per la regolare coltivazione dcdlc vigne. Febbrajo : 
r*km %%kfKtrjicium. Cfdìtur. Mano: Fineo: cl pcdammta in pastino putan» 
tur. Iriugno : Fineo: ocenntur. Settembre: Dotia picantur. Oiiohxe Ftn- 
demlet sacrum Libero. Dicembre : Finta stercoraniur. 
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replicare più Tolte durante 1’ estate , lascandosi però al sar- 
mento due o tre pampini, f'ites pampinaii , sed a scien- 
te ; nam id , qaam palare majus , ncque in arbusto , sed 
in vinca fieri. Pampinare est ex sarmento coles qui nati 
sunt , de iis , qui plurimum valent , primum ac secundum , 
nonnunquam etiam tertian , relinquere , reliquos decerpe- 
re , ne reiictis colibus sarmentum nequeat ministrare suc- 
citm. (37). Allorchì: le UTc poi erano prossime alla maturazio- 
ne, usavasi la diligenza di spampanar le viti dopo un abbon- 
dante pioggia , quando la terra rinfrescata dall’ acqua non ri- 
flette i raggi solari coll’ islessa Tiolenza , e possono le uve im- 
mature bevere ancora il succo nutritivo , clic lor somministra 
la vite , senza afiVettarsi alla maturazione. 

Le viti novelle fino all' età di cinque anni immancabilmente 
scalzaransi nel primo mese dell' autunno da quelle radicctte , 
che nascono intorno al fusto , dalla superficie del terreno fino 
alla profondità di mezzo piede. Se tali superiori radici si fos- 
sero lasciate fortificare, quelle ch'esistevano al di sotto si sa- 
rebbero indebolite. Prima poi che i freddi si avanzarano , si 
spargea del letame attorno al fusto , dove eransi tagliate le pic- 
ciole radici , e quindi coprivasi di terreno (i8). 

Scalzata ed aggiocata la vite avevano a cuore gli antichi 
di far conservare diritta la pianta senza farla camminare dietro 

(17) Varrò. De re rust. Lib. i. Cap. xzzi. Virg. Geòrgie, et M. Ca- 
lo Cap. 37 e 5o. 

(18) Varrò. De re ruil. Lib. ■ Cap. zzn. Theopbr. De causit pUnt. 
Lib. su. Cap. u. , et Palladìus De re rust. Lib. n. (ìt. 1. 
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le tortuosità dei pali. Questa cura non solo giovava alla siinme' 
tris c bellezza del vigneto, ma beasi alla fecondità , fermezza 
e durevolezza delle viti; mentre il tronco diritto portava una 
midolla diritta , per la quale , salendo senza curvature , più fa* 
cilmente gli alimenti della madre terra giungevano sino alla 
sommità della pianta. Le viti enrve e ritorte per una ragione 
inversa , non venendo egualmente irrigate dal succo nutritizio , 
producevano un frutto non corrispondente alla natura del suo- 
lo. Passavasi quindi alla potagione delle viti, e desse si ridn- 
cavano , quando erano giovani , ad un solo piccolo stelo ador- 
no di due gemme. La potatura non si faceva presso il nodo 
per non far soQrire le gemme, e la ferita dovea essere obli- 
qua verso la metà tra due nodi, evitandosi i tagli orizzontali 
per non farvi fermare 1’ acqua piovana ; nè il taglio dovea es- 
sere inclinato dal lato della gemma , ma dal lato opposto , ac- 
ciò r umore , che cadeva dalia ferita , fosse andato sul suolo , 
non sulla gemma o occhio , poiché l’ avrebbe acciecato con 
impedirne la vegetazione. Consideravano poi in particolar mo - 
do nella potagione la natura della vite , mentre, se era robu- 
sta , le lasciavano lunghe braccia , e nei bracci rimanevano 
uniformemente due o tre sarmenti; dapoichè quando i bracci 
non hanno l' islesso numero di sarmenti , il succo nutritizio 
non va ad essere dispensato in porzioni uguali ai suoi germi. 
Si studiavano poi in particolar modo di non far germogliare que 1 
sarmento , che solca nascere nella biforcazione di due rami , 
detto da latini focaneus , sicuri che attirava a sè l'alimento di 
ambe le braccia (ag). 

(3q) Tiieoplirast. De cainia plantaruoi Lib. 11 . Gap- zzai. Colum. De re 
run. Lib. v. Gap. zzili e zziv. 



La |iot.igionc delle viti cseguivasi in diversi tempi, aven. 
dosi riguardo ai climi. In un clima fredda la potagione face- 
vasi nella primavera, in un clima temperato e dolce si esegui- 
va nell’ autunno. Quindi passavano gli agricoltori a fortificar le 
viti con pali c pertiche in proporzione dell’età c robustezza 
delle medesime. Usavasi massima cura nel ligarlc ai pali c , 
spezialmente ijuando erano di fresca età , la ligatura ficev.isi 
mollissima c leggiermente. Evitavano i vimini di salcio o di 
olmo, acciò la vite crescendo non si fosse da se stessa tagliata. 
Adoperavano bensì la ginestra o il giunco tagliato nelle pa- 
ludi (3o). 

Ecco in breve le leggi o regole degli antichi nella pota- 
gione delle viti, yindemia facta slatini pittare incipilo jer- 
ramenlis quam optimis et acutissimis : ita plagae leves fieni , 
ncque in vite aqua consistere poterit ; quee simulatque immo- 
rata est, corrumpit vilem, vermesque et alia creai animalia , 
qare malcriam exedunt •. plagas autem rotandas f acito : nam 
celerittt cicatricem ducunt. Sarmenta lata , velerà , male 
nata, contorta, omnia hwc .praecìdito : novella et fructuaria 
et interdum sobolem idoneam , si jam superficies panini va- 
lebit , submiltito , brachiaque conservato : quam celerrime 
poteris , patationem perfidio’, arida et vetera , falce qua 

(3o) Per U leggi delle xii. Tavole era prescriUo non potersi neque solvere, 
ncque vindicare tignum , quariuùs furtivum vineis injunctum , ne sub hoc 
prastextu vinearum culturce lurbenturi tanto erano gelosi i Romani della 
coltura delle vigne t 
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ampuiari non possimi , acuta dolabra abradilo : in agro 
mucro et sicco vineam imhecillam a bruma amputato : quam 
partcm non deputaveiis , circa Calend. Febr. repetito : ab 
Idib. Decemb. ad Jdus Januarias Jerro tangi vitem et ar- 
horem non convenit. Cum vitem putabis , inter duas geni- 
mas secato ; nam si juxta ipsam gemmam secueris , la- 
horahit , nec materiam dtabit. Cicatrix autem semper deor- 
sum speciet, ita ncque aqua ncque sole laborabit , humo- 
remque recte capiet. In agro crasso ^ validaque vinca plit- 
res gemmas et palmas relinquito, in exili pauciores. Sicubi 
in vite brachium desiderabis , falce acuta semel aut bis eo 
loco alle instar digiti mucrone ferito ; brachium quamvis lon- 
gum cave totum tollas, nisi si totum aruerit. Vineam novellam 
ante brumam ablaqueatam habeto , ut omnes imbrcs limum- 
que concipiat. Vites , arboresque , quo citius ablaqueaveris , 
erunt valeniiores. Sed quoecumque in clivis erunt posine , 
ita ablaqueandee sunt , ut a superiore parte secundum co- 
diceni lacusculi fiant , ab inferiore autem pulvinuli altiores 
excilentur , quo plus aquoe limique contineant. Vinca vetus 
ncque ablaqueanda est , ne radices , quas in summo habet, 
inarescant , ncque aranda ^ ne radices abrumpantur : biden- 
iibas scepe , et alte fodito aequaliter et stercore vel palea 
conspergt/o solum ante brumam , vel cum circum ipsam vi- 
tem summaiim ablaqueaveris, stercorato. (3i) * 


(3i) Coloin. De re rust. Lib. de arboribus Gap. •%.. 
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Le viti si moltiplicano in quattro maniere. La prima si ese- 
gue per mezzo di magliuoli , che non sono , come si è detto, 
ette sarmenti di buona qualità , ebe dal vignajuolo nell' inver- 
no si tagliano da viti di quindici in venti anni , e si rico- 
prono immantinenti di terreno in luogo umidetto ed opaco 
lino al tempo della piantagione, con lasciarsi scoperte solamen- 
te tre o quattro gemme : la seconda per mezzo di barbatel- 
le , che sono sarmenti , o piantoni ebe voglian dirsi , con ra- 
dici , che si trasjiortano nei fossi preparati , ed ivi crescono c 
fruttificano; la terza usando il saeppolo o margotto de’ fran- 
cesi , ebe si ottiene passando uno dei migliori tralci a traversa 
di un cestellino pieno di terra , e radicata che sia quella par- 
te del tralcio, eh' è circondata di terreno , si taglia e si adopera. 
£d infine la quarta per mezzo di propagini , le quali si produ- 
cono col piantare a mezzo piede di distanza i sarmenti in una 
terra ben preparata a tal’ uopo e convenientemente coltivata , 
e spiantarli in capo a due anni (3a). 

Erano poi cauti gli agricoltori a custodire e difendere le 
viti dalla verraicolazione , che è un interna causa della loro ste- 
rilità. Si studiavano quindi di ricercare ed estirpare il vermic- 
ciuolo dette da’latini convolvulus o da Linneo curculio bacchus, 

(3z) I primi tre modi eooo utili per la piantagione delle nuove vi- 
gne. U sislenM poi della propaginaaioae è utilinimo per ringiovanire la vi- 
gna , ed avere abbondante vendemmia io ogni anno ; donde e lurto il pro- 
verbio : 

a Chi pastena disegna; 
a £ obi propag'ma vennegna. 
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il quale roJonJo le nascenti uTe , altaccasi alle foglie del pam- 
piiiù e le implica ed involre (33) ; come di uccidere i sor- 
ci campestri o le talpe , cd impedire die le formiclic fossero 
ascese sopra gli alberi , o che aTCSscro fatte de' formicai intor- 
no alle viti. 

Dopo di aver brevemente fatto menzione della coltura ile' 
vigneti aggiungo clic per le viti attaccate agli alberi , ai quali 
naturalmente tendono di rimanere unite , usavuusi le stesse 
agrarie regole finora esposte e lo stesso metodo di coltura. Su- 
Idiuente è a conoscersi che nelle terre pingui c grasse eran 
usi gli antichi di maritar le viti agli olmi, come di maritarle 
all' acero ed al frassino nei terreni leggieri. Nei luoghi poi 
Lassi ed opachi , dove la necessità portava doversi elevar di 
molto leviti, maritavansi a’ pioppi. In generale tutte leviti at- 
taccate ad alti alberi producono vini leggieri c di [lOco durata. 
Lvitavasi in fine di maritar le viti a tuli' altra pianta o albero , 
che tramandasse odore , per non far alterare il sapore delle uve , 
le quali, perchè facili ad attrarre gli eilluvj delle vicine piante, 
avrebbero perduto il naturale sapore. 

Udiamo intanto dal Columella le leggi agrarie degli an- 
tichi intorno agli arbusti, ^ui arbuslum constituere volcnt , 


(33) Il barone di Vorstet celebre agronomo dopo un' esperienza di 3o 
anni si avvisa che la buona coltura della vigna sia l'unico rimedio contro 
a gorgoglioni , e ebe per eliminare tali ìnaetti debbansi raccc^lierc i pam- 
pini , nei quali ù sono incartocciati , c bruciarli fuori delle vigne , distnig- 
gendoti in tal guiu gl’ insetti ivi alloggiati e schiusi dalle uova del conooU’ole. 
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aiUe annum ejuam deponant arbores , scrobes faciant qua- 
iiior peduin quoquoveisus ; deinde circa Cuìend. Mari, in 
eandem scmbem utmum et oputuni , vel fraxinum deponant, 
ut si ulmus de/ecerit , opidus vel fraxinus tocum obtine- 
ant : si autem utraque vixerint , altera cxiinatur , et alio 
loco deponatur. Arbustum inter quadragenos pedes dispo- 
situm esse convenit ; sic enim et ipsoe arbores , et appositce 
viies melius convatescent , fructumque meliorem dabiint : se- 
getes etiam , quae in eo erunt , minus umbra laborabunt. 
Arborem , qnam deposueris , sapius circumfodiio , quo ce~ 
leriits adolescat : et dira triennium ferro ne letigeris. Coin- 
pletis sex et triginta mensibus , ad recipiendam vitem forma- 
bis , et supeivacuos ramos amputabis, alterna bnichia in 
modum scalarum reliquens , altemisque annis , sexto anno , 
si jam firma videbitur (34) maritabis hoc modo. Ab ipso 
arboris crure pedale spatium internUttito , deinde sulcum in 
quatuor pedes longum , in tres altum , in dapondium et 
semissem latum cum feceris , patiere minime duobus men- 


(34) Oli antichi dopo il cono di tre anni , da che piantati avevano 
gli alberi , li maritavano alle vili. Erano avveduti a levar continuamente 
tutti ì polloni che nascessero nei pedali e le superflue cacciate , onde fltr 
loro prendere una forma bella, aperta e rotonda. Erano l>ensi diligenti a 
far eseguire la potagione da esperta mano , e tre regole immancabilmente 
osservavano nei tagli ; 

1 . Di levare agli alberi tutti i rami viaiati. 

3. Di recidere tutte quelle cacciate che rendevano diflòrme la pianta. 

3. Di abbassare col taglio i aoU rami troppo alti. 
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stbus eum tempestatibus verberari : tum demum ci 
lendas Mariias vilem , de seminario , ne minorett 
dccem pedum stemiio et adminiculaU) , arborique 
eam proximo anno ne putoveris : tertìo vero ad u 
gam redigilo y paucasque genunas relinquUo , ne a 
invaJuerit , in aJliludinen repai ; deinde ubi anq 
crementum haJmerit , per omnia arboris tabulata o 
ejus materias , ila lamen ne viten oneres , sed ceri 
buslissima flagella submittas. Arbustivam vitem qu 
tare , tam alligare diligenter oportet : nam in eo 
maxime vis consistil , diutiusque perennai, quat 
tons et idoneis locis religata est : itaque onmibu 
convenil subsequi putationem , ita ut tori renoventui 
tis per idoneos ramos disponatur ( 35 ). 


(3S) Colum. De re riut. Lib. de arboribiu Gap. %ru 
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CAP. III. 

CELLA UACCOLTA DELLE UVE , DELLA FERMENTAZIONE 
E DEL METODO DI CONSERVARE IL VINO. 


La prima regola <Ia porsi in o|>era jier aver buon Vino c 
(jnella di raccogliere le uve ben mature ; e la j^erfetta maturi- 
tà delle medesime si rileva dall’ingiallimento delle foglie, e da 
che il lìocclietto aderente al picciuolo del granello staccata nelle 
uve nere ha un rosso violetto. Se nell’ orifizio degli acini si 
osserva un leggici issirao cerchio verde , le uve non sono per- 
fettamente giunte a maturazione. In 6nc le uve nere debbono 
avere un colore scuro pieno , e le bianche uu colore biondeg- 
giante , dovendosi nell’ una e nell’ altra rjualità staccare gli 
anni con fuciltà dallo stipite. 

La qualità dell’ acino previene la qualità del Vino ; dap- 
poiché , quanto più gusto e sajxire si troverà aver 1’ acino , tanto 
più il Vino riuscirà perfetto. 

Gii agricoltori, in temjw dei Romani, usavano nel raccogliere 
le uve la massima diligenza, togliendo dai grappoli gli acini vi- 
ziati c che eransi venduti inadatti a ricevere il succo nutritivo , 
o perchè arsi dal Sole o perchè disseccati da’ venti. Do|>o 
siffatta scelta facevano rimanere le uve per qualche giorno a 
fermentare ammonticchiate all’ ombra e ben coperte , per non 
permettere 1’ evaporazione delle parli più sottili e spiritose , e 
per mantenerle in quel grado di calore proprio a produrre l’ef- 
fetto del fermento che si bramava : operazione che i Toscani 
esprimono eoa la frase mettere al lievito. Quando poi volevansi 
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ricavare dalle uve Vini squisiti e generosi , tenevansi le mede- 
sime esposte al Sole per alcuni giorni , come Plinio il dimo- 
stra. Uvis in Sole siccatìs , loco clauso , per dies septem , 
in cratibus , totidam pedes a terra alle , noclibus a rare de- 
fensis , octavo calcatis; ita fieri optimi odoris saporisque (36). 

Il metodo adoperato dai Romani corrispondeva esattamente 
a quello dei Greci nella raccolta delle uve c nella fermentazio- 
ne , ond’ essi ebbero Vini generosi c squisiti , come il Bibli- 
no , il Lesbio , il Tasio il Cretico, il Siracusano , Egi- 
ziano ed il Nassio. Il jioeta Esiodo chiaramente ci descrive le 
regole dei Greci per la raccolta delle uve e preparazione de’ Vini 
ne’ seguenti versi : 

Qiutm vero Orion et Sirias in medium venerit 
Caelum arcturum aulem inspexeril rosea digitis aurora 

0 Persa , lune omnes decerpe domum uvas : 

Exposite vero Soli dcccm dies , totidemque noctes 
Qninque aulem adumbrato , sexlo in vasa haurito 
Dona latitiw datoris Bacchi 

De’ quali il Salvini ci dà la traduzione. 

Come Orione e Sirio a mezzo il Ciclo 
Venga , ed Artur riguardi dalle rosee 
Dita r Aurora , o Perse , tutti allora 

1 grappoli vendemmia , c jiorla a casa , 

Dieci dì , dieci notti al Sol gli mostra , 


(36) Plin. Lib. xiv. Cap. it. 
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E soleggiali all’ ombra tiengU cinque. 

Svina il sesto di Bacco allegro i cloni (37). 

11 sistema poi di tenere le uve esposte al Sole per dicci 
giorni e di conservarle per cinque altri giorni nel palmento 
perchè fermentassero ^ non venne scrupolosamente osservato da’ 
Romani. Adattavansi essi alla stagione ed alla varieté dei tem- 
pi che portano le uve ad una maggiore 0 minore ma(urez> 
7.a y alla bontà dei giorni sereni 0 nuvolosi , ed alla qualità dei 
venti che spiravano ; cose tutte che rendono più 0 meno elfì' 
cace r azione del Sole. Nel trattenersi le uve al lievito si ri* 
guardava primieramente il grado di disseccamento delle uve 
e la quantità di esse; dappoiché essendo maggiore la massa deU 
le uve vi bisogna minor tempo per la fermentazione. Erano bensì 
cauli gli antichi a rivoltare tutti i grappoli d’uva due volte al 
giorno , acciò gli acini tutti ricevessero il beneficio del Sole ( 38 ). 

(37) Emo<!. Opera et dks v. 607. tradotta da Aotoo. M.* Salviai. 
Paiav. 1747- * 1 ^ 1 * 

( 3 d) 1 moderni nel pi'ocesso vinario ai aono alloiiianati dal sistema de- 
gli aiittclii Greci e Romani , i quali facevano fermentare le uve per un dato 
tempo prima di pigiarle. Oggigiorno si è adottato il sistema che ^ raccolte 
e scelte le uve » si fanno pigiare, cd il mosto si ripone nei tini lasciandoei 
fermentare all' aria aperu in luoglii , io cui la temperatura non sia mi- 
nore di 4 * Reauni. , nè maggiore di ^ ao. a aS. ; e quando la fèr- 
meotaaione dei mosto va a diminuirsi , si rianima agilandolo con un ba- 
stone ; ed in line , vedendosi che va a chiarire , si ripone nelle boiti , dove 
prosiegue lentamente a ferroentai-e, tenendosi le medesime ermeticamente 
chiuse, aifiochè l’alcool, che si forma, non si disperda, e ’l Vino non si 
.acidiiichi. intanto , tal novello sistema avendo talvolta cagionato la rottura 
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R;iccoltc , votile e rimaste a lievito le uve nel modo di 
»opra espresso , pigiavaasi le medesime ; nè consideiaTunsi ben 
pi’Ste , se non quando la pelle dell’ uva restasse separata vUHa 
]K)lpa , e macerata in guisi che fosse tutta dbciolta. Quando 
1’ uva c bea iufranta , la fermentazione termina ben presto , 
ed allora incomincia il mosto a prendere l’odore di vino, per* 
dendo totalmente 1* odore c ’l sapore di mosto. Poscia rimetto 
vano le vinacce sul palmento , onde farle rij>es(are sotto del tor- 


de* vasi per lo sviluppsmcnto del gas earbooico , ù è preso T espediente di 
chiuder le botti con un ooverebio , «ul quale vi sono due ferì. Ai primo 
si applica una valvola disìcumu» ed all* altro un capitello da Unil^cco di 
latta inviluppalo io un rtfrigerarUc » avendo nella parte supcriore due tubi 
anche di latta y che ai piegano a sitone e s* immergono io un tioOf che con* 
tiene 1 * acqua o le vinacce* Questo covcrchio poi adatiasl sul iluo o su Ih 
botte, masticando il tutto con loto di argilla o col gesso sul tino ove si 
vuol far eseguire la fermentaaione. Sebbene si creda che slflalto oovcllu 
sistema impedisca T arresto della feriDenlaaione, o il cambiamento di essala 
fermentaidone acida , nulladimeno è stato escogitato un altro apprcccliio 
più scmplioc e che può comporsi in ogni luogo. Il medesimo consiste in 
vn tino disposto oriszontalmcnte o verticalmente , sul cui fondo supcriore 
s' innesta una canna detta tubo ase&ideuie y lunga tre in quattro piedi , la 
quale si là entrare io un piccolo barile vuoto c chiuso da per tutto, che 
b) da re/rigfrani« , situalo ornxontaimcnte o verticalmente al piano delU 
botte 'y ih questo 81 fa partire un altra canoa detta discendente , che s* im- 
merge nell' acqua contenuta in un vaso aperto situato sulla stessa botte , 
.'ifiìnche nell'atto ebe s'impedisce T entrata dell' aria , si lasci libero lo svol- 
gimento del gas carbonico e si abbia l’ opportunità di conoscere dal suo gor* 
gogliaioento nell'acqua de) Vaso l'andamento della fermentazione. Yed. Caa- 
sfla Filippo Cbimica. Kap. i 834 . Voi. IV. a fol. 289. 
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clilo per estrarne Vino «.'paralo; dappoiché il Vino, che si estrae 
dalie vinacce , porta seco un sapore più aspro. 

Qualche volta usavano la diligenza di levar via li graspi ; 
ma ciò era necessario quando i medesimi non fossero stali sec- 
chi , per non far comunicare al mosto I’ asprezza del loro sa- 
pore. 

Purgavasi dagli antichi il Vino col sacco , detto da’ Tosca- 
ni torcifecciolo. Cosi Turnebo : Ex emliquonim consuetudine 
c]ui vinum ut defecarent, et Ikfuidius redderent minusque no- 
cens , fractis velut viribus , colo transmiUebant (3q). 

1 vasi vinarj , nei quali riponevasi il mosto presso i Ro- 
mani , erano di legno , come le botti ed i caratelli { Dalia et 
Cadi ). Conservavasi poi per otto o dieci mesi in tali vasi di 
legno ma di picciola capacità , per far evaporare pe’ pori le 
piarti celle , che esalano col luogo fermenta, evaporazione , che 
non si ottiene quando si conserva in botti molto grandi , sia 
che la grossezza delle tavole delle botti impedisca 1’ evaporazio- 
ne, sia che la fermentazione , resa più violenta dalla nurssa mag- 
giore del mosto , accresca il movimento e si opfionga alla se- 
parazione delle parti, ed i Vini acquistano il sapore acido. Dap- 
|>oi passavansi i Vini in vasi di terra cotta ( dalia ficiiXia ) in- 
verniciati , o in vasi di vetro o di piombo , onde lungamente 
conservarli, rimanendo tali vasi ermeticamente chiusi nelle aper- 
ture e dinotati coi nomi dei Consoli dell’ anno. Cicerone lo espri- 
me chiaramente nel Bruto : Vi ti quis Falerno vino delecle- 


(39) Turnebi Adriani. Aninud. Lib. zi. Cap. xzvili. 
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tur, sed eo nec ita novo , ut proximis Cosi, nattun veUt : 
nec rursus ita veiere, ut Ojiimiam antAnatium'Coss.qucerat. 
Àtqui iute notae sunt optimae. Credo. 

Oo[io messo il mosto pelle bolli o caratelli cotidianamen- 
te purgavasi dagli sciai , die aliraii su , rifondendosi spcs» , e 
conservandosi non pcrfetlamcntc chiuse, mentre continua a len- 
tamente fermentare per un dato tempo in proporzione del mag- 
giore o minor vigore, che ha il Vino. Col rifondersi si evita la 
putrida fermentazione e, col conscrvaiA non perfettamente chiu- 
se , si dii luogo coir a)uto dell’ aria a far cessare I’ ebollizione. 
Vinaceot quotidie recentes tuccernito. Cosi Catone (4o). Nel 
termine di un mese poi al |àti tardi , e quando non spirasse il 
Tento d’ostro, à separavano i Vini dalle lécce. Dada cum vino 
bis in die jeeee extergeantur. Privasque scopulas in dalia fa- 
cito habeas ilU rei , qui labra doliorum circumfrices. Ubi 
erit lectum dies triginta, si bene deacinata erunt dalia, obli- 
n ito. Si voies de facce demere vinum , tum erit ei rei opti- 
mum tempus (4i)> 

Usavano del pari gli antichi molla cura e moltissima di 
ligenza nel preparare i vinarj vasi , onde conservare i Vini. Pri- 
ma d’ogoi altro si dedicavano ad im[iegolarli , poscia a lavarli 
ed in fine a suffumigarli col rosmarino , coll' alloro , col mirto 
o con altre aromatiche erbe , ed a farli slropicdare al di den- 
tro con cortecce di pino. Muslum autem antequam de lacti 
toUas, vaso rare marino, vel lauro, vel mjrrto suffumigalo. 


(40) Cat. De re nut. Cap. xzxv. 

(41) Cat. De re ruit, Cap. xzvi. et xus. 
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et /arge repleto , ut in effervescendo vinum se bene purget : 
postea vasa nucibus pineis suffvicaio ( 42 )* 

Nella preparazioae dei Vini vi solcano mischiare diverse 
erbe, come la ruta, la menta , la nepeta , il serpillo , il mar> 
robbio ; dippiù la sapa e 1’ acqua manna. Manipulos binos 
condunt in cadum masti , et sapae sextarium , et aquee ma- 
rince keminam (43). Benché credessero i Romani di aver ap- 
preso dai Greci il metodo di mischiare coi vino 1’ acqua mari- 
na , perche fere omnes Graeci aqua salsa , vel maria ma- 
stum condiunt (44) al dir di Plinio nacque sifiatto oso da che 
un servo addetto a custodire i Vini nella cella vinaria ne abu- 
sò , e quindi per riparare il furto, ne sua fraus detegeretar 
quod minuerat liqaoris , ex aqua marina supplcverat , cujas 
postea mistura suavius , et Jirmius reddiderat vinum (45). 

Erano in fine mollo cauti nello scegliere il sito per la cella 
vinaria ( cantina ) , che dovea esser esposta ai Settentrione , fredda, 
semi-oscura , c lontana dai bagni , dalle stalle , dai forni , dai 
cessi , dalle cisterne e da qualunque pessimo potidore. Cellam 
vinariam Septentrioni debemus habere oppositam , frigidam , 
vel obscurae proximam : longe a balneis , stabuUs , fimo , 
sterquiliniis , cistemis , aquis^ et cceterìs odoris horrendi : ita 
instructam necessarUs , ut', non vincatwr a fructu : sic au- ' 
tem dispositamy ut basilica ipsìus forma cuicatorìum loco 



(4a) Colum. De re rust. Lib. zìi. Cap. zxv. 

(43) Plin. Lib. XXV. Cap, ziz. 

(44) Colato. De x« rost. Lib, za, Cap, zzv, 

(45) Plio, Lib. jvf, cap. s. 
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habeat altiore canstructum , ad quod inter daos lacus , qui ad 
excipienda vina hinc inde depressi sint , gradibus tribus fere 
aut quatuor ascendatur (46). 

Da quanto ho Cuora esposto rilevasi , che possono ridursi 
al numero di sci le agrarie leggi adoperate dagli antichi per 
aver ottime vigne e squisiC Vini , cioè 

I. La scelta delle terre e delle viti. 

3. L’ottima coltivazione delle terre col ben concimarle e 
zapparle , con potare a tempo le viti , spain|>anaric c raccoglier* 
ne le uve perfettamente mature , staccandone gli acini guasti. 

3. SufTuuiigare i vasi vinarj con erbe aromatiche. 

4- Riporre i vini in botti nuove , conservandole io can- 
tine fresche e ventilate. 

3. Permutare i vini io tempo asciutto , purgandoli iote- 
lameutc dalla loro feccia. 

6. Rifonderli continuamente , situando le botti e cara- 
telli sopra panche elevate dalla terra almeno due palmi. 

Non debbo iiiCne omettere di far parola delle leggi Roma- 
ne tendenti alla perfetta coltura delle viti , degli onori che ac - 
cordavansi ai (Kisscssori di scelte vigne e delle pene che s’ in- 
fliggevano a coloro, i quali abbandonassero le viti senza coltivarle. 

La legge detta Posiumia , nella quale furono rinnovate e 
vendute efficaci le prescrizioni di Numa Pompilio , vietò di li- 
barsi ai Dei vino delle viti , che non fossero potate, acciò an- 
che la Religione concorresse alla coltura delle vigne ed avessero 
i vignaiuoli la cura di potare le viti. Ex imputata vite libari 

(46) Pallad. Lib. i. Gap. xviii. 
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vina Diis nefas , ratione excogitata , ut potare cogerenlur , 
alias aratores , et pigri circa pericola arbusti. 

I Censori, in tempo della Repubblica Romana, avevano pure 
r incarico d’invigilare severamente sopra i [lossessori delle vigne. 
Aulo Gelilo ce ne ha riportata la legge : Sive quis arborem 
suam vineamque habuerit derelictui , non id sine poena fuit ; 
sed eroi opus censorium , censoresque rerarium faciebant (47)- 

Gli agricoltori , i quali lasciavano io abbandono le vigue, 
venivano privali di dare il volo nell’elezione delle pubbliche ca- 
riche ed erano ascritti in ccerìtum tabulis : i Senatori cancel- 
lati dal loro rollo : ed i Cavalieri privati del cavallo : Ut qui 
Senator esset ejiceretur Senato ; qui Eques Romanus cquum 
publicum perderei ; qui Plebe jus in Cceritum tabulas referre- 
tur , et csrarius Jieret , ac per hoc non esset in albo cen- 
turiee sure , sed ad hoc esset civis tantum , ut prò capile suo 
tributi nomine ccera penderei (48). 

COKCalVSIONB 

Accademici I Sono comuni, replicate le lagnanze per le qualità 
non buone dei nostri Vini nella Campania. Ma portiamo noi nella 
scelta del suolo, nella preparazione del terreno, nella disposizione 
delle nostre vigne , nella loro coltura ed in tutto il processo vinario 
quell’attenzione , quella diligenza , quella scru{)olosa esattezza , che 
gli antichi si facevano una legge sagra di non trascurare? Noi spesso 


(47) Aulì Gellii Lib. xviii. Cap. xii. 

(48) Ck. ad RivinaL in Vcrr. 
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le nostre cure rirolgiamo a' metodi degli stranieri ; ma voi ben 
saj>eic che la diversità dei climi c delle usanze , alle quali i nostri 
villici con diflicoltà rinunziar saprebbero, fanno die siflTatti metodi , 
mettendosi da noi io pratica , deludono assai di frequente le spe- 
ranze degli speculatori. Ego aulem mirari non queo , unde hoc 
sii tam insoìens rerum domesticarum ( 49 ) Rinnoviamo 

gli usi dei nostri grandi arcavoli i ed un altro Postumio rinno- 
vi le leggi di Noma. Mostriamoci degni eredi di una Nazione, 
ebe diede legge all’ universo , meno con la forza delle armi , che 
colla prudenza del governare e col senno di un incivilito reg- 
gimento. Tutta l'odierna civiltà si ha fatto un pregio di traspor- 
tare ue’ moderni codici la sapienza della Romana legislazione. 
Facciamo che anche le leggi amministrative ed ecponmiche si 
traggano da quel fonte immortale. Si rinnovino |gli antichi co- 
stumi nella coltivazione delle viti e nella fabbricazione e con- 
servazione de’ Vini , ed i nostri Vini ritorneranno nella Campa- 
. nia ad essere quel che furono i Massici,, gli Aminei, i Falerni, 
i Faustiani , i Trebolani , i Trifolini , i Cauìini , i Caletti , i 
1 Cecubi , i Greci , i Pompejani , i Sorrentini ; e libando a 

Giove Pausilipo (5o) nella festività di questo giorno faremo voti 
cou essi , c non già con quelli del Reno o della Gironda , alla 
prosperità dell’ ottimo Sovrano FEamaAKOo II. magnanimo reg- 
gitore dei nostri destini , che a tutto il vigore delle avite virtù 
ci risospinge. 

Caserta 3o Maggio i836. 

(49) Cic. De tinib. Boa. et Ma). Lib. 1. J ni. 

(5f>) Juppiter Pausiljrpe. 

£t Jwis strvatoris bbatio tertit poculi. Sophoclet in Kaupho. 
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